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Kurze Mitteilung — Communication breve
Histamingehalte in Sardellenhalbkonserven

Histamine Contents in Semipreserved Anchovies

F. Untermann und F. Stzerl:
Institut fir tierarztliche Lebensmittelhygiene der Universitit Ziirich, Ziirich

Einleitung

Sardellenhalbkonserven werden durch Salzen und Fermentation (Gesamtzeit
ca. 6 Monate) von Fischen der Spezies Engraulis encrasicholus Linnaens (Familie
der Clupeidae) hergestellt (1, 2) und als Salzsardellenfilets in Salzlake oder in Ol
und auch als Sardellenpaste im Handel angeboten. Bei diesen Produkten handelt
es sich um Halbkonserven, die nicht erhitzt, sondern durch Salz konserviert wer-
den und auch bei Kithlung nur begrenzt haltbar sind. Durch schlechte Hygiene
bei der Gewinnung und Verarbeitung der Fische und auch bei unsachgemaisser
Lagerung der Fertigerzeugnisse konnen in diesen Produkten iiberhohte Histamin-
gehalte auftreten (3—8). Wegen der geringen Mengen, die von Einzelpersonen
verzehrt werden, sind auch bei hohen Histamingehalten Erkrankungen beim
Menschen durch Sardellen kaum zu erwarten (4—6, 9). Histaminwerte von iiber
100 mg/kg sind jedoch bereits als Qualititsminderung zu werten. In der BRD
werden Partien von Fischerzeugnissen beanstandet, wenn der Mittelwert von 10
Dosen 100 mg/kg iiberschreitet. Von diesen 10 Dosen diirfen zudem nicht mehr
als 2 Histamingehalte von 100—200 mg/kg und keine iiber 200 mg/kg Histamin
aufweisen (10). In der Schweiz ist seit Dezember 1988 ein Toleranzwert von
100 mg/kg und ein Grenzwert von 500 mg/kg festgelegt (11). Durch die nachfol-
genden Untersuchungen sollte die Qualitat der in der Schweiz angebotenen Sar-
dellenerzeugnisse aufgrund von Histaminbestimmungen gepriift werden.

Material und Methoden

Das Untersuchungsmaterial bestand aus 102 Sardellenhalbkonserven, die 1987
aus Einzelhandelsgeschiften, Supermirkten und Warenhdusern entnommen
wurden. Dabei handelte es sich um 41 Dosen mit «Sardellenfilets gestreckt in
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Ol», 51 Dosen mit «Sardellenfilets gerollt mit Kapern in Ol» sowie 10 Tuben «Sar-
dellenpaste». Die Produkte stammten von 10 verschiedenen Herstellern aus Spa-
nien und Italien. Aufgrund der Hersteller und Dosenstanzen liessen sich 28 Par-
tien unterscheiden. 28 Proben einer Partie mit Sardellenfilets gerollt mit Kapern
stammten aus einer Nacherhebung. Die Bestimmung des Histamins erfolgte mit
der fluorimetrischen Methode nach Derivatisierung mit o-Phthaldialdehyd (12).

Ergebnisse und Diskussion

Die Ergebnisse der Untersuchungen sind zusammenfassend in der Tabelle 1
dargestellt. Bei den Sardellenpasten lag der durchschnittliche Histamingehalt bei
80 mg/kg. Wesentlich ungiinstiger waren die Verhiltnisse beir den Sardellenfilets
in Ol und insbesondere bei den Sardellenfilets gerollt mit Kapern. Die Histamin-
werte reichten von 3 mg/kg bis zu iiber 3132 mg/kg. Von den Sardellenfilets ge-
streckt in Ol wiren nach den nunmehr festgelegten Grenz- und Toleranzwerten
die Hilfte der Dosen zu beanstanden und 12% nicht verkehrstihig. Die Beanstan-
dungsquote von 80% (69% Grenzwertiiberschreitung) bei den Sardellenfilets ge- .
rollt mit Kapern ist darauf zurtickzufiithren, dass 28 Proben aus der Nachuntersu-
chung ausserordentlich hohe Histamingehalte aufwiesen (2205—2883 mg/kg).
Ohne diese Proben waren immerhin noch 30%, also mehr als doppelt so viel wie
bei den Filets, wegen Grenzwertiiberschreitung nicht verkehrstihig. Diese negati-
ve Situation diirfte sich aufgrund der nunmehr festgelegten Grenz- und Toleranz-
werte und durch entsprechende Kontrolluntersuchungen wesentlich verbessern.

Tabelle I. Histaminnachweis bei gesalzenen Sardellenerzeugnissen

Produkt T 5! Min. Max. | Median |Uberschreitung des
(Anzahl) Toleranz-{ Grenz-
wertes | wertes
mg/kg | mg/kg | mg/kg | mg/kg | mg/kg % %
Sardellenpaste (10) 83 10 | 66 96 g0 -0 0

Sardellenfilets gestreckt in Ol (41)| 312 583 3 2779 183 51,2 4 122
Sardellenfilets gerollt mit
Kapern (51) 1679 | 1146 24 3132 | 2372 | 80,4 68,6
(23) 638 944 24 3132 135 | 565 30,4

I ¥ = Arithmetischer Mittelwert

x
s = Standardabweichung
2 Anzahl Proben ohne Nacherhebung

Hohe Histamingehalte in Fischerzeugnissen sind auf bakterielle Histidinde-
karboxylasen zurilickzufiihren. Eigene Enzyme des Fischfleisches spielen kaum ei-
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ne Rolle (9). Die wesentliche Ursache fiir die Histaminbildung liegt in einer un-
gentigenden Hygiene beim Fang und der Verarbeitung der Fische. Eine grosse Be-
deutung haben hierbei insbesondere iiberlagerte Fische, deren Fleisch mikrobiell
stark belastet ist. Hinzu kommt, dass zur Verkiirzung der Reifungszeit die Fer-
mentationstemperaturen hdufig zu hoch eingestellt werden. Hierdurch kommt es
in den ersten Tagen, in denen die Durchsalzung des Fischfleisches ungentigend
und damit der a,, -Wert noch zu hoch ist, zu einer starken Keimvermehrung. Wie
verschiedene Untersuchungen zeigen (7, 8), kann es in den fertigen, abgepackten
Sardellenfilets, insbesondere bei einer Lagerung bei Zimmertemperatur, zu einer
Anreicherung von halophilen Keimen, wie z. B. Pediococcus halophilus, und zur
Histaminbildung kommen. Hiermit ist vor allem bei solchen Produkten zu rech-
nen, bei denen das Ausgangsmaterial mikrobiell stark belastet war und bei denen
die Salzkonzentration im Fertigerzeugnis niedrig ist. Nach Karnop (7) liegen die-
se zwischen 14—25%. Die Vermehrung halophiler Keime und die Histaminbil-
dung erfolgt bei 4 °C kaum oder erst nach sehr langer Lagerung (7, 8). Hieraus er-
gibt sich die Forderung, dass diese nicht durch Hitze konservierten Sardellener-
zeugnisse nur gekiihlt gelagert und ihre Verkaufstrist, wie Karnop (7) empfiehlt,
ein Jahr nicht Giberschreiten sollte. Diese Massnahmen wiirden zu einer wesent-
lich besseren Qualitit der Erzeugnisse im Handel fithren, zumal bei diesen Pro-
dukten bei der weiteren Lagerung zusatzliche enzymatische Verinderungen auf-
treten, die den Geschmack beeinflussen. Auch diese Prozesse laufen bei Zimmer-
temperatur schneller ab als bei einer Kiithllagerung. Dass den Produzenten diese
Situation bekannt ist, zeigt sich schon daran, dass verschiedene Hersteller auf
den Packungen angeben «kiihl aufbewahren» oder «kiihl und trocken lagern.
Auch bei Kiihlung nur begrenzt haltbar», wobei zum Teil zusitzliche Tempera-
turangaben (z. B. «5—12 °C») gemacht werden. Im Handel fanden wir diese Er-
zeugnisse jedoch stets ungekiihlt in den Regalen vor.

In der Tabelle 2 sind die Ergebnisse von Proben aufgefiihrt, bei denen zwei
oder mehr Dosen der gleichen Charge (Stanze) gezogen wurden. Die Daten zei-
gen, dass bei 8 von 17 Chargen der Streubereich mehr als 300 mg/kg Histamin
betrug. Hitte man bei der Probenentnahme zufillig jeweils die Dose mit dem
niedrigsten Wert gezogen, so wiren nur 3 Partien wegen Grenzwertiiberschrei-
tung zu beanstanden. Hitte man zufillig die Dose mit dem héchsten Wert unter-
sucht, miissten hingegen 6 Partien aus dem Verkehr gezogen werden. Die eigenen
Untersuchungen bestitigen die Ergebnisse von Jocke/ und Eisgruber (8), die inner-
halb einer Herstellungscharge sehr starke Schwankungen der Histamingehalte
feststellten. Es sollten daher stets mehrere Dosen einer Partie untersucht werden.
Diese Gegebenheit spricht auch fiir eine differenziertere Stichprobenbeurteilung,
wie dies z. B. in der BRD durchgefiihrt wird.

Etwas unbefriedigend bleiben die Massnahmen bei einer Toleranzwerttiber-
schreitung. Riickgriffe auf den Hersteller und Anordnung entsprechender Hygie-
nemassnahmen zur Verbesserung der Erzeugnisse sind durch die Uberwachungs-
behorde bei solchen Produkten, die ausschliesslich importiert werden, praktisch
nicht moglich. Beanstandungen werden jedoch von den Kantonsbehtérden dem
grenztierirztlichen Dienst gemeldet, der darauthin im Rahmen der Einfuhrkon-
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trolle Lieferungen der betroffenen Hersteller intensiver untersucht. Nach erneu-
ter Uberschreitung der Toleranzwerte kann die nichste Sendung an der Grenze
angehalten und erst nach Vorlage eines glinstigen Laborbefundes freigegeben
oder im gegenteiligen Fall zuriickgewiesen werden.

Tabelle 2. Streuung der Histaminwerte zwischen Dosen derselben Charge

(Stanze)
Stanze Anzahl Proben _vorgefundene Histamingehalte (mg/kg)
pro Charge ! Min. Max. Streubereich

S6812 83 2 50 48 52 4
S68 4 84 4 1315 140 3134 2992
S66 P3 2 966 428 1503 1075
S68 P11 11 94 25 166 141
P4 10 207 52 586 534
5435 3 216 99 433 334
12 85 (Hersteller A) 5 33 7 72 65
12 85 (Hersteller B) 3 29 24 36 12
3l.5 3 21 17 24 b
05 85 2 245 63 426 363
S205 2 123 103 142 39
4 87 2 71 66 76 10
187 8 85 76 96 20
S6811 84 28 2533 2205 2883 678
S68 2 84 2 2510 2280 2739 459
427 2 12 6 18 12
7 88 2 1760 1603 1916 313

' ¥ = Arithmetischer Mittelwert

Zusammenfassung

Bei 102 Sardellenhalbkonserven (Sardellenfilets gesalzen in Ol und Sardellenpaste) aus
dem Handel wurde der Histamingehalt bestimmt. Die Histamingehalte bei den Sardellenfi-
lets lagen im Bereich von 3 bis iiber 3000 mg/kg. 60,8% aller Proben (bzw. 46% der Proben
ohne Nacherhebung) tiberschritten den in der Schweiz seit Dezember 1988 giiltigen Tole-
ranzwert von 100 mg/kg, wihrend 39,2% (16,2%) der Sardellenerzeugnisse iiber dem
Grenzwert von 500 mg/kg lagen. Innerhalb der Chargen streuten die Histamingehalte zum
Teil erheblich. Da diese Produkte nicht erhitzt, sondern durch Salz konserviert werden,
sind sie auch bei Kithlung nur begrenzt haltbar. Die von uns erhobenen Proben wurden je-
doch durchwegs ungekiihlt zum Verkauf angeboten. Die Ursachen fiir iiberhohte Hist-
amingehalte werden kurz erliutert.
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Résumé

On a déterminé la teneur en histamine de 102 échantillons de semiconserves d’anchois
provenant du commerce (filets d’anchois salés a [’huile et pate d’anchois). Les taux mesurés
dans les filets d’anchois variaient de 3 a plus de 3000 mg/kg. Dans 60,8% de tous les échan-
tillons (respect. dans 46% des échantillons non soumis a une analyse complémentaire), les
valeurs dépassaient le seuil de tolérance de 100 mg/kg valable en Suisse depuis décembre
1988. Dans 39,2% (16,2%) des produits examinés, ces taux étalent méme supérieurs a la va-
leur limite de 500 mg/kg. Comme ces produits ne sont pas stérilisés a la chaleur mais seule-
ment salés, leur durée de conservation est limitée, méme s’ils sont mis en vente sous réfri-
gération, précaution supplémentaire que nous n’avons jamais pu observer dans le cadre de
cette étude. Les causes des taux excessifs d’histamine sont brievement passés en revue.

Summary

The histamine content was determined in 102 commercially available semipreserved an-
chovies (anchovy fillets salted in oil and anchovy paste). The histamine content in the an-
chovy fillets was in the range from three to more than 3000 mg/kg. 60.8% of all samples
(or 46% of the samples without resampling) exceeded the tolerance value of 100 mg/kg va-
lid in Switzerland since december 1988, whereas 39.2% (16.2%) of the anchovy products
were over the limit value of 500 mg/kg. Within the batches, there were in some cases consi-
derable variations of the histamine contents. Since these products are not heated, but are
preserved with salt, they can only be stored for a limited period even under refrigeration.
However, the samples we have taken were all offered for sale without refrigeration. The
causes of the raised histamine contents are briefly explained.
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